Hefekuchen mit Walntssen und Anis

g
WALNUTS
()

E .. 139 kcal/ 584 Fett: 59
nergie: | o
Davon geséttige
EiweiB: 3,49 Fettsduren: ™’ 9
Kohlenhydrate: 18,5 g ungesattige Fettsauren: 4,4 g

Zubereitungszeit:
40 Minuten + 10-20 Stunden Zeit
zum Gehen
Zubereitung: Zutaten fiir 20 Portionen :

1. Zur Vorbereitung des Teiges die Halfte der Hefe in 50 ml warmem Wasser
auflésen.

125 g Mehl und eine Prise Salz hinzuftigen. Verrihren und fir 10 bis 20 Stunden in
einer Schiissel abgedeckt mit einem feuchten Tuch stehen lassen. Die Zeit hangt von
der Temperatur ab. Der Teig sollte aber sein Volumen vervierfacht haben.

2. 250 g Mehl auf eine Arbeitsflache geben und in die Mitte eine Mulde driicken. 1 EL
Zucker und das Salz in die Mulde geben. Die restliche Hefe in 175 ml Wasser und 10
ml Ol auflésen und sofort zu dem Mehl geben und vermischen. AnschlieBend den

375 g Mehl
225 ml Wasser
1 Wirfel frische Hefe
59 Salz
50 g Zucker
25 ml Olivendl
1 TL griner Anis, gemahlen
100 g kalifornische Walnisse, gehackt
100 ml Anis-Likor

vorbereiteten Teig dazu geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Anis
und die Halfte der Walnisse dazu geben.

3. Den Teig auf einem Backblech ausrollen, mit einem feuchten Tuch bedecken und weitere 2 Stunden stehen lassen. Den Teig mit
restlichem Ol bestreichen und mit den verbliebenen Walnliissen und Zucker bestreuen. Fir 20 Minuten bei 230 Grad (Gas: Stufe 4,
Umluft: 210 Grad) und mit einer Alufolie abgedeckt backen. Die Alufolie verhindert, dass die Walnisse verbrennen. Den Kuchen abkihlen

lassen, portionieren und kurz vor dem Servieren mit dem Anis-Likor betraufeln.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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